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Soro lácteo: resíduo, subproduto ou ingrediente funcional para
alimentos?
Os queijos resultam da separação das caseínas, que são as principais
proteínas do leite, do soro lácteo. O soro resultante contém a maior parte da
água presente no leite, além de proteínas, lactose, vitaminas e minerais,
como cálcio, fósforo e magnésio. O volume de soro produzido varia com o
tipo de queijo, mas pode-se dizer que a cada quilo de queijo são gerados
entre oito e nove litros de soro. 
Por muito tempo considerado como um simples efluente da indústria de
laticínios, grande parte do soro derivado do processamento de queijos no
Brasil ainda tem sido descartada em rios e outros fluxos de água. O
descarte é feito após tratamento adequado ou mesmo sem tratamento do
soro, altamente poluente, devido ao conteúdo de matéria orgânica, que
resulta em alta Demanda Biológica de Oxigênio (DBO). Muitas vezes, o
custo elevado do tratamento e a falta de informação sobre as alternativas
para o aproveitamento adequado do soro lácteo é a causa desse descarte.
Do ponto de vista nutricional, o soro lácteo tem muitas qualidades. As
proteínas nele presentes são de alto valor biológico, ricas em aminoácidos
essenciais, apresentando alta digestibilidade e absorção, inclusive maior
que a das caseínas. Constituem-se, principalmente, de alfalactoalbumina e
beta-lactoglobulina, mas também incluem imunoglobulinas, soroalbuminas,
lactoferrina e diversos peptídeos, fragmentos de proteínas. Além disso, mais
recentemente tem sido constatado que as proteínas do soro lácteo também
podem gerar efeitos funcionais, benéficos à saúde, por originarem
peptídeos bioativos nos produtos lácteos e durante o processo digestivo.
Esses peptídeos estão associados à regulação de várias funções
fisiológicas no organismo humano, como pressão sanguínea, resposta
glicêmica, processos inflamatórios e, também, ao estímulo do sistema
imunológico. Em produtos lácteos adicionados de bactérias probióticas,
como iogurtes e queijos, tais peptídeos podem favorecer a multiplicação e
sobrevivência desses microrganismos, contribuindo para a manutenção de
suas propriedades promotoras de saúde. 
Do ponto de vista tecnológico, as proteínas do soro também apresentam
propriedades importantes. Podem atuar como emulsificantes, agentes de
textura, substitutos de gordura e gelificantes. Com base nessas
propriedades, atualmente, o soro lácteo é utilizado para a produção de
diversos ingredientes para alimentos, como o concentrado e o isolado
proteico de soro. Esses ingredientes têm sido aplicados no processamento
de iogurtes, sorvetes, pães, biscoitos, produtos cárneos embutidos, como
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salsicha e mortadela com teor reduzido de gordura, entre muitos outros.
Após a separação das proteínas do soro para a produção de concentrados
e isolados proteicos, geralmente através de processos de filtração por
membranas (ultrafiltração), ainda é possível aproveitar a lactose e outros
constituintes que permanecem no resíduo líquido resultante. 
O soro da produção de queijos também tem sido aproveitado diretamente
na elaboração de bebidas lácteas, fermentadas ou não, que chegam ao mercado em diversos sabores, geralmente
adicionadas de polpa de frutas. E, tradicionalmente, é a partir do soro lácteo que se produz a ricota, tipo de queijo constituído
principalmente pelas proteínas do soro e comercializado em todo o país.  
A utilização racional do soro lácteo na produção de alimentos já é, hoje, uma realidade no Brasil, constituindo-se como
alternativa viável e interessante do ponto de vista tecnológico, nutricional e econômico. Com base nos avanços científicos e
tecnológicos já obtidos, há perspectiva de desenvolvimento de novas aplicações e novos produtos, otimizando a utilização
desse subproduto da indústria queijeira, alçado à categoria de ingrediente nutritivo e funcional para alimentos.
Karina Maria Olbrich dos Santos - Pesquisadora da Embrapa Caprinos e Ovinos na área de Tecnologia de produtos
lácteos/alimentos funcionais
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